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DOSSIER

BOISSONS :
TENDANCE SANS
ALCOOL

Les fortes chaleurs sont I'occasion

de savourer des boissons rafraichissantes.
La tendance sans alcool se confirme
encore cette année. Apercu de I'offre

des fabricants.

Depuis la crise sanitaire et la fermeture des bars et
restaurants, les Francais se sont mis a realiser leurs
boissons a la maison. Apporter un coété festif &
quotidien tout en limitant sa consommation d'alcool
en cette période compliguée est devenu un véritable
plaisir. Selon I'étude Cocktail 2019 de Nielsen, 67 % d
consommateurs boivent des cocktails sans alcool et méme
16 % uniguement. Qu'y a-t-il de plus désaltérant que l'eau ?
Plus original que les eaux de source, plates ou gazeuses

il y a les coffrets de préparations d'eaux fruitées
Quai Sud a base de fruits déshydratés et d'épices
biologigues. Elixia qui fabrique une limonade
artisanale au positionnement premium, vient

de sortir trois nouvelles références aux parfums

d'été ; lavande de la Drome provencale, basilic et
verveine citronnee. Ces limonades biologigues,
sans colorants ni conservateurs, repondent aux
besoins des nouveaux consommateurs en quéte de
boissons désaltérantes alliant plaisir et santé. Les
citronnades et les orangeades offrent des pauses
douceur, a l'image de |a citronnade citron-litchi
d'Alain Milliat, Dans un registre plus exotigue, le jus
d'ananas de cette méme maison se révéle pulpeux
et explosif en bouche, Du cété des legumes, les jus
de tomate Patrick Font peuvent faire double usage
a l'apéritif rehausses d'épices diverses et servis
nature pour accompagner une bonne salade

LE THE GLACE A LA COTE

Au rayon des boissons alliant naturalité et fraicheur,
le the glacé poursuit sa croissance, Cette catégorie
baissons connait la plus forte évolution avec prés
de 10.2 % de croissance en volume en CHR, selon
Nielsen Ontrade Pang| Dec. 2019. Monin a lancé
ces derniéres années, plusieurs concentres et
notamment celui de thé vert et de rooibos. Ces
prodults permettent de réaliser en quelgues gestes
seulement, des boissons rafraichissantes pouvant
étre aromatisées sur-mesure en fonction des godts
de chacun. Comptoir Francais du Theé dispose
d'une gamme de thés glacés parfaits pour I'été. La
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preparation aest trés simple : en infusion & chaud puis
refroidi deux heures au réfrigérateur, ou en infusion &
froid avec quelques glagons. Le plus emblématigue
de leurs thes glacés est Coce Caline, un thé vert a la
noix de coco et a l'ananas. Pour accompagner une fin
de repas sur un dessert fruité ou se desaltérer pour

le godter, le sirop de the vert menthe nanah est une
invitation au voyage ; une vraie réussite de la maison
Meneau, fabricant de sirops, jus de fruits, smoothies
et theés qui mise sur le bio 8 100 %. Grace 4 Comme
des Tisanes, les infusions deviennent créatives et
reinventent les boissons fraiches. Bigaradier, églantier,
millefeuille, roselle... c'est une explosion d'arémes
floraux, herbaceés, fruités ou épicés gue I'on découvre
en version frappée. Pour le tea time ou au repas, en
eaux fraiches a emparter dans son thermos ou en
base culinaire, ces recettes végétales trouvent leur
place au ceeur de I'été. Enfin, quand les températures
sont élevées, les boissons chaudes du type thé, tisane,
infusion, chocoelat ou café peuvent aussi faire du bien.
Un bon the a Ia menthe ou une infusion au romarin, au
thym ou a la verveine permet & la fois de se désaltérer
et d'hydrater efficacement notre corps.

Ronan Le Flécher

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 1528911600502
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De la plantation a la tasse au comptoir, le vrai prix du café

Le grain de café passe par de nombreuses mains avant d'étre dégusté par le consommateur.

Une fois extrait de la cerise, le café brut est vendu quelques euros le kilo par les producteurs. De nombreuses
étapes l'attendent avant la dégustation. Adobe Stock

Du plant a votre tasse, le café vagabonde. Au départ, souvent, le Brésil et le Vietnam, les deux plus gros
exportateurs en France de cafés verts, le grain a I'état brut. Ces pays fournissent un grain de qualité trés
différente. Le Brésil produit la moitié de I'Arabica mondial, un café subtil qui remplit la bonne maijorité des
tasses en France, alors que le Vietnam est le plus gros producteur du Robusta, une plante qui fournit une
essence moins raffinée.

La graine brésilienne s'est échangée autour de 2€40 le kilo en mai 2021, soit prés du double de sa cousine
Robusta. «Le cours de la Bourse donne le standard sur le marché , explique Lionel Galut, directeur expertise
chez Maxicoffee, acteur important du marché francgais, qui distribue des cafés d'industriels ou d'artisans, quand
il ne se charge pas lui-méme de la torréfaction. A ce prix, il faut ajouter un différentiel en fonction de la qualité :
un café payé 2€40 est disponible directement et en masse mais n'offre pas de tragabilité précise. » Comptez
autour de cinq euros pour un bon café d'origine certifiée.

Des intermédiaires plus ou moins nécessaires...

Vendu, le grain entame sa vadrouille. « Plus le producteur est petit, plus il va y avoir d'intermédiaires ,
explique Alexandre Bellangé, le patron de Belco, sourceur et importateur de café durable en France. « Les
plus gros producteurs récoltent la cerise, préparent le grain et le conditionnent pour l'export. Les plus petites

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 353362663
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coopératives déleguent a un exportateur. Au mieux, le petit producteur dépulpe la cerise et seche le café dans
sa poche, la parche. » Une fois conditionné, le produit est vendu a un torréfacteur, chargé de transformer la
graine. Un importateur peut s'interposer pour effectuer un travail sur la qualité et l'origine.

« Le transport, le stockage et le financement vont codter un a deux euros du kilo, ces colts dépendent
évidemment du volume d'achat et de la taille des structures, poursuit Lionel Galut . Si un importateur
s'interpose, notamment si le torréfacteur est plus petit, il faut rajouter environ un euro. » « Voila pour les
intermédiaires nécessaires , estime Alexandre Bellangé. Car le trading se glisse entre I'export et I'import et
le café va étre revendu plusieurs fois. »

Vient la torréfaction. « Le codt est d'environ un euro le kilo pour les plus gros industriels , note Lionel Galut.
Pour le petit artisan on sera plutét a cinq euros. Nous, torréfacteur de taille moyenne, on le fait autour de
trois euros du kilo. A ce cot, il faut rajouter la perte de poids liée a la torréfaction qu'on appelle la freinte :
en chauffant, le grain perd en humidité et donc environ 18% de matiere. La perte monte a 20% une fois le
produit emballé. » Une fois la TVA appliquée, il reste quelques euros pour assurer la distribution et bien sir
le marketing... « Le gros de la valeur ajoutée est le marketing, juge Benoit Bertrand , chargé de la filiere
café au Cirad, centre de recherche agronomique rattaché au ministére de I'Agriculture . /I suffit de voir le
nombre de publicités a la télé. »

Quelques centimes pour le barman

Résultat, les capsules sont les reines du prix. Maxicoffee a relevé un prix moyen chez Nespresso de 86 euros
le kilo, 56 euros pour les capsules d'autres marques compatibles avec les machines de I'entreprise de Nestlé
- selon la moyenne des références observées, pas des volumes vendus. « Le codt de la capsule est porté
par la recherche-développement , explique Lionel Galut. Par exemple, il y a des centaines de brevets sur le
systeme Nespresso. Il faut des machines de conditionnement trés précises et trés coliteuses pour élaborer
ces capsules. Et si les machines a café des particuliers sont peu chéres, c'est qu'une partie du colt est
reportée sur la capsule. Apres, la différence de prix n'est pas toujours liée a la qualité en tasse mais a la
puissance de la marque. »

Les cafés vendus en grains se contentent de quelques centimes d'emballage... et se retrouvent, d'aprés des
révélés effectués dans la grande distribution par Maxicoffee, vendus en moyenne a 10-12 euros le kilo. Tout
aspect confondu, les Frangais ont acheté plus de 200.000 tonnes de café dans la distribution en 2020, d'apres
I'IRI, analyste du secteur. Les professionnels peuvent trouver moins cher. L'industriel Segafredo, propose
actuellement 60 kilos d'Arabica a un peu plus de huit euros le kilo... de quoi servir environ 130 expressos, soit
un peu plus de six centimes le café pour le barman. La tasse, payée en moyenne 1€90 au comptoir en France
(2,30 en lle-de-France) et avalée d'une traite entre deux rendez-vous est une opération particuliérement
fructueuse, loin de la somme payée au producteur.

L'empilement des acteurs explique qu'une augmentation des prix de la matiére premiéere de plus de 20%
comme actuellement en raison de la sécheresse au Brésil, ne se soit pas ressentie par le consommateur. «
Il faudrait que le prix soit doublé a la production pour que cela soit ressenti , analyse le chercheur Benoit
Bertrand. Sijamais I'an prochain, il y a de nouvelles difficultés climatiques dans un grand pays producteur,
l'impact pourrait étre important pour le consommateur. La structure du marché explique ce décalage. » Les
acheteurs recourent notamment a des contrats a terme, en s'engageant sur un prix en amont de la récolte ce
qui permet d'absorber les variations de ces derniéres. « On se couvre quand on achéte du café , on fait des
stocks, détaille Lionel Galut. On va acheter un peu tout le temps pour lisser le risque et le prix d'achat. » Ce
qui permet au consommateur de déguster le précieux nectar a un prix relativement stable.
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B AcTuALITE LOCALE

La route du café passe par l'lle de Ré

A I'origine des Cafés Windara, il y a I'amour du voyage, le goiit des
découvertes et le respect de ce que la nature a a nous offrir.
Rencontre avec Benoit Peslerbe, un jeune torréfacteur qui a fait de la
promotion du café de spécialité son cheval de bataille.

Le nom méme de |'entreprise nous
emmeéne loin, trés loin. Windara, c'est
le nom aborigéne d'un vent d'ouest qui
balaie |'Australie. C'est aussi le nom du
bateau sur lequel vivait Benoit Peslerbe
lorsqu'il naviguait autour de Perth, capi-
tale de 'Australie-Occidentale. De retour
sur son ile natale, I'lle de Ré, en 2014,
il fonde les Cafés Windara et s'installe
dans un local du village artisanal de Loix.
Il oriente son activité vers le 100 % bio
et le café de spécialité, c'est-a-dire un
produit d'excellence. « Les cafés sont
notés, comme les vins. Seuls les cafés
qui affichent un score de 80 points et
plus figurent dans les cafés de spécialité,
explique le torréfacteur. La tracabilité
de ces cafés est totale et il s'agit obli-
gatoirement de récoltes de 'année. » La
France accuse son retard sur le cafée de
spécialité. Celui-ci représente seulement
2 % du marché, contre 1 % il y a cing ans.

Les professionnels
de la restauration
convaincus

Le Rétais, entouré de son équipe —
Charles-Henri Dutray, son associg, Sylvie,
sa compagne, et Victor, nouvelle recrue
—travaille en direct avec certains produc-
teurs. « En Colombie, je m'approvisionne
directement auprés d'une productrice de
café. Sinon, je travaille avec des importa-
teurs qui ont l[a méme démarche éthique
que moi.»

Vendus en boutiques auprés des par-
ticuliers, a Loix et chez de nombreux
revendeurs, les Cafés Windara ont aussi
conquis le secteur du CHR (cafés, hotels,
restaurants), Cette activité est désormais
la plus rentable de |'entreprise. « L'hiver,
je prends mon baton de pélerin pour
aller a la rencontre des professionnels. |ls
sont de plus en plus nombreux a recher-
cher la qualité et ils |a trouvent aupres de
nous. Nous leur offrons une demi-jour-
née de formation pour leur apprendre

Tous droits réservés a I'éditeur

L'entreprise rétaise toméfie et commercialise des
cafés 100 % bios et importés par voie maritime.

(Phota Nicotas Ballenk

les spécificités du café de spécialité
et les bons gestes a appliquer sur la
machine », ajoute Benoit.Les entreprises
qui souhaitent mettre a disposition de
leurs salariés du trés bon café peuvent
egalement bénéficier d'offres spéciales.
Depuis le 1* juin, I'entreprise est ins-
tallée dans un nouveau local, situe a
quelques dizaines de métres du premier,
toujours a Loix. |l abrite une boutique, la
torréfaction et une salle de dégustation
qui accueillera des ateliers a destination
des particuliers et des professionnels.

Julie Leboissetier

Plus d'informations sur
www.cafeswindara.com

Benoit Peslerbe et son associé
Charles-Henri Dutray s'engagent dans une
démarche responsable et écologigue. #hotws i)

Un torréfacteur
engageé

Tous les cafés des Cafés Windara
sont importés par bateau. Afin de
reduire la pollution due au trans-
port maritime, |'entreprise rétaise a
mis-au point un blend (mélange de
cafés) baptisé Blend Bio 17 Neeuds
créé spécialement pour le transport
a la voile. Une innovation rendue
possible grace aun partenariat avec
Belco (sourceur et importateur de
café vert) et Towt (transporteur &
voiles).

Dans la méme démarche de lutte
contre la pollution et les déchets,
Cafés Windara participe cette année
au concours Made by Projet lancé
par Belco. 'idée : créer un sachet
pour le café, consigne, lavable et
réutilisable 30 fois avant recyclage.
Vous pouvez suivre |'actualité de
ces deux projets ambitieux sur les
réseaux sociaux des Cafés Windara.

Page 1/1
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Le saviez-vous ? L'Alsace
serait la premiére région
francaise de production
de chocolat. Des artisans
chocolatiers rivalisent de
créativité pour créer ces
bouchées de honheur
irrésistibles. A Colmar, un
musée interactif dévoile
les secrets du chocolat.

ais qui est donc Quetzal-

coatl ? Pour rencontrer le
dieu serpent a plumes vénéré par
les Azteques, direction le musée
du chocolat Choco-Story a Col-
mar. Installé dans le cceur histori-
que de la cité, vous quitterez I'Al-
sace pour un voyage immersif
dans le monde du chocolat, de-
puis la plantation des cacaoyers a
la cour du roi en passant par un
incroyable cabaret.

I La nourriture des dieux

Le parcours a travers les 18 sal-
les recele aussi quelques bijoux :
plus de 500 pigces de collection
représentant les grandes époques
du chocolat depuis... 5 000 ans !
Des jicaras décorés, des mar-
teaux a sucre, des pots mayas en
forme de téte d’animal, des meta-
tes servant a broyer des féves, des
chocolatieres (dont un modele
pour gaucher). Observez bien les
délicates tasses a chocolat en
porcelaine pour découvrir les tas-
ses ... moustache !

Mais ne briilons pas les étapes !
Munis d'un audioguide, petits et
grands explorateurs découvrent
d'abord le cacaoyer et sa culture
avant de pénétrer dans un temple
azteque. La, sur un mur, se profile
le fameux Quetzalcoatl. Clest le
dieu serpent a plumes vénéré par
les Aztéques qui aurait offert le
cacao, nourriture des dieux, a
I'homme.

Déco, ambiance, bruitage dis-
cret, tout est fait pour une immer-
sion parfaite. Pour un peu, on

Tous droits réservés a I'éditeur

COLMAR

Découvrir histoire
et les secrets du chocolat

Le chocolat dans tous ses états se déguste au musée du chocolat

Choco-Story a Colmar, qui vient de rouvrir ses portes.

Photo L'Alsace/Ursula LAURENT

attraperait le mal de mer sur la
caravelle de Cortés qui a fait con-
naitre le chocolat en Europe ! Les
commentaires sont courts et faci-
les d'acces et des bornes interacti-
ves invitent & tester ses connais-
sances, a distinguer des senteurs,
a faire des jeux, ou encore a rele-
ver des défis pour faire par exem-
ple le plus de mousse avec un
Molinillo, un mousseur en bois.

Ateliers sur réservation et
« choco-scanner »

Dans un laboratoire, un « cho-
co-scanner » montre les effets bé-
néfiques du chocolat. Un agréa-
ble prétexte pour godter les
palets de chocolat aux distribu-
teurs ! Au cabaret, robes et cha-
peaux en chocolat font le show
autour d'une statue de la liberté
sculptée dans 250 kg de choco-
lat !

La derniére étape est dédiée
aux chocolatiers d'Alsace avec
leurs spécialités et leur savoir-fai-
re.

Apres 1 h 30 de parcours a tra-
vers I'univers du chocolat, vous

étes incollables sur toutes les éta-
pes de fabrication, de la féve de
cacao a la tablette en passant par
I"écabossage, la fermentation des
feves, le séchage, la torréfaction,
le brassage, le malaxage... Pour
les dernieres étapes, le tempérage
et le moulage, direction l'atelier
(uniquement sur réservation).
Sur les tables de travail, tout est
prét pour les chocolatiers d'un
jour : un caquelon, des moules en

plastique pour fabriquer des bar-
res en chocolat, différents ingré-
dients pour que chacun puisse
faire ses propres créations gour-
mandes : petits bonbons colorés,
fruits secs, amandes effilées, noix
de coco rapée...

A la bonne température
Pour que le chocolat soit
brillant et fondant, il faut I'ame-
ner & la bonne température pen-
dant que du chocolat blanc, noir
et au lait tourne dans les cuves.
Une fois cette belle masse transfe-
rée dans les caquelons, Papprenti
chocolatier trempe un cube de
chamallow pour le recouvrir de
chocolat avant de le décorer. A
'aide d'une poche, chacun rem-
plit les moules pour faire de peti-
tes tablettes en les agrémentant
selon ses envies, Ne reste plus
que I'emballage pour emporter
ses créations !
Ursula LAURENT

Le Musée du chocolat - Choco-
Story, 12 place de la Cathédrale,
Colmar, 09 88 99 44 30. Ouvert
du mercredi au dimanche + pen-
dant les vacances scolaires, de
10 ha 18 h. Tarifs : 10 €/7 € (6-11
ans). 35 € avec l'atelier a réserver
sur www.choco-story-colmar.fr

Un musée du chocolat depuis
2003 a Geispolsheim

Un musée du chocolat existe depuis 2003 a Geispolsheim. Le site,
baptisé Les Secrets du chocolat, estinstallé dans l'enceinte de la choco-
laterie Schaal, qui fait partie du groupe agroalimentaire SALPA et
produit notamment les marques Marquise de Sévigné et Salavin. 11
accueille environ 40 000 visiteurs chaque année. Le musée propose un
voyage aux sources du chocolat, en Amérigue du Sud, et présente les
secrefs de fabrication des chocolatiers. Loccasion de découvrir com-
ment sont produits le praliné, la ganache, les bonbons dragéifiés ou
encore les moulages au travers d'ateliers, de démonstrations et de dé-

gustations.

www.musee-du-chocolat.com

SALPA 3222021600503
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Le chocolat et ses secrets

Le musée du chocolat propose une nouvelle scénographie qui met en exergue le savoir-faire de Schaal
Chocolatier et invite a d’irrésistibles ateliers gourmands.
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Un voyage dans l'univers du chocolat. Photo L'Alsace /Jean-Marc LOOS

Ouvert en 2003, le musée du chocolat de Schaal Chocolatier, a Geispolsheim, n’avait jamais évolué aussi
radicalement. A lissue de plusieurs mois de travaux, c’est toute sa scénographie qui a été revue pour y
intégrer davantage de contenus multimédias et d’interactivité, et surtout des démonstrations et ateliers (pate
a tartiner, tablette, montage ou décoration de moulage), sous la houlette de deux chocolatiéres.

Ce nouvel espace offre un véritable écrin au produit. Il met en avant la volonté de maitrise de la filiére du
groupe détenu par la famille Burrus, qui exploite des plantations de cacaoyer en Equateur et de noisetiers dans
le Lot-et-Garonne. Le musée rend compte du savoir-faire du fabricant a travers quatre types de productions :
le moulage, le praliné, la ganache et la dragéification. Les visiteurs découvrent que le chocolat fait appel aux
cing sens et ne résistent pas a la tentation de la dégustation.

« Les Secrets du chocolat » intégrent également boutique, salon de thé et restaurant : partant pour déjeuner
ou prendre le goQter dans un véritable wagon de I'Orient Express ?

Rue du Pont du Péage, Geispolsheim. Ouvert du mardi au samedi9h 30-12h et 13 h- 18 h; dimanche 14 h-18
h. Tarifs de 7 € 4 9,50 € (- 5 ans gratuit). Ateliers : 3,90 € (dés 5 ans ). Réservations sur musee-du-chocolat.com
Tél. 03.88.55.04.90.

Tous droits réservés a I'éditeur SALPA 353284352
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Le chocolat et ses secrets

Le musée du chocolat propose une nouvelle scénographie qui met en exergue le savoir-faire de Schaal
Chocolatier et invite a d'irrésistibles ateliers gourmands.

Ouvert en 2003, le musée du chocolat de Schaal Chocolatier, a Geispolsheim, n'avait jamais évolué aussi
radicalement. A I'issue de plusieurs mois de travaux, c'est toute sa scénographie qui a été revue pour y intégrer
davantage de contenus multimédias et d'interactivité, et surtout des démonstrations et ateliers (pate a tartiner,
tablette, montage ou décoration de moulage), sous la houlette de deux chocolatiéres.

Ce nouvel espace offre un véritable écrin au produit. Il met en avant la volonté de maitrise de la filiére du
groupe détenu par la famille Burrus, qui exploite des plantations de cacaoyer en Equateur et de noisetiers dans
le Lot-et-Garonne. Le musée rend compte du savoir-faire du fabricant a travers quatre types de productions :
le moulage, le praliné, la ganache et la dragéification. Les visiteurs découvrent que le chocolat fait appel aux
cing sens et ne résistent pas a la tentation de la dégustation.

« Les Secrets du chocolat » intégrent également boutique, salon de thé et restaurant : partant pour déjeuner
ou prendre le golter dans un véritable wagon de I'Orient Express ?

Rue du Pont du Péage, Geispolsheim. Ouvert du mardi au samedi 9 h 30 -12 h et 13 h- 18 h ; dimanche
14 h-18 h. Entrée de 5 a 7€ (gratuit pour les -5 ans) ; ateliers découverte 4,90€. Réservations sur
musee-du-chocolat.com Tél. 03.88.55.04.90.
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Un voyage dans l'univers du chocolat. Phofo L'Alsace /Jean-Marc LOOS
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les contraintes sanitaires,

le plaisir de retourner au restaurant

L’autorisation du servi-
ce en salle a compter de
ce mercredi 9 juin a
sonné la reprise pour
les restaurants dépour-
vus d’espaces extérieurs
suffisants, comme le
Petit Bidon a Colmar qui
affichait complet hier a
midi.

lors, on n'a pas trop per-
(( du la main ? », s’en-
quiert, faussement inquigte, Valé-
rie Leyssens en ce premier jour de
réouverture du Petit Bidon a Col-
mar. Dans sa petite salle de huit
tables réduite a cing pour respec-
ter les regles de distanciation phy-

sique, Valérie est entourée d’habi-
tués, venus expres, parfois de tres
loin, pour étre les premiers & tester
la nouvelle carte de Christophe
Leyssens, le patron. « Pour mon
premier repas au restaurant, je
voulais que ce soit chez eux », con-
firme le Vosgien Jean-Daniel, deve-
nu un ami du couple au fil des ans,
tout comme Giovanna, venue dé-
jeuner avec sa fille Rebecca, pour
« partager un moment ensem-
ble ».

« Pour sentir le vin,
le masque, c’est embétant »

Occupées a déguster leurs amu-
se-bouches, la mere et la fille ne

remarquent pas quelles ont tou-
jours le masque sous le menton :
«Clest devenu une habitude, a
cause du lycée, je ne men rends
méme plus compte », réalise Re-
becca. Valérie lui explique les nou-
velles regles du jeu: « Normale-
ment, il faut garder le masque
quand vous étes assises jusqu’a la
premiére commande. Aprés on
peut Penlever. Et des que vous
vous levez, il faut le remettre. »
Valérie, comme son mari en cui-
sine et son fils, restent masqués.
De toutes les régles sanitaires, c'est
la plus difficile, juge-t-elle : « Pour
assaisonner les plats, ou sentir les
vins avant de les servir, c'est embeé-
tant tout de méme.... » Lereste des

Quoi de mieux qu’un restaurant nur célébrer des retrouvailles ? Manon (3¢ en partant de la gauche), de retour

de Tahiti pour les vacances, et sa sceur Nina (en robe a carreaux), venue de Paris, ont retrouvé leur tante Doris (&
droite) a Colmar pour un repas de famille au Petit Bidon. Photo DNA/Nicolas PINOT

mesures a ét¢ intégré sans peine a
la vie du restaurant : gel hydroal-
coolique a l'entrée, deux portes ou-
vertes pour I'aération et les numé-
ros de téléphone d’au moins un
client par table a relever pour assu-
rer un suivi.

Apres des mois de plats a empor-
ter, le Petit Bidon fait partie de ces
restaurants qui ont fait le choix
dattendre avant de rouvrir. La fau-
te & un extérieur microscopique
qui permet six a huit couverts au
mieux. Un mal pour un bien, assu-
re Valérie: « La terrasse nous
manque, ici. Mais on est trés con-
tents d’étre une petite affaire fami-
liale. On m’a pas eu de problemes
d’embauche, contrairement a

A Strashourg, Chez Yvonne, la choucroute de monsieur est servie. Photo DNA/Jean-Frangois BADIAS

beaucoup de nos collegues restau-
rateurs. » Son fils, Quentin Loug-
rat, sommelier du restaurant, n'a
pas quitté le navire malgré des
mois dinactivité forcée, la prépa-
ration des plats a emporter ne l'oc-
cupant que trés peu.

« En demi-jauge,
ce n'est pas viable »

Le 19 mai, alors que les terrasses
reprenaient du service partout en
France, la famille du Petit Bidon a
pris le chemin du Sud pour se res-
sourcer avant un été€ quelle espere
laborieux. De leurs pérégrinations
chez les petits producteurs du Lan-
guedoc, Valérie et Christophe ont

rapporté quelques vins ajoutés a la
carte déja fournie du restaurant. Et
un vinaigre balsamique qui rele-
vait ce mercredi midi le (célebre)
foie gras poélé de Christophe.
Lhumeur était au beau fixe,
donc, avec une pointe de nervosi-
€. « Les quinze jours a venir vont
étre difficiles », prédit Valérie. Phy-
siquement d'abord, avec le retour
des horaires a rallonge apres des
mois sans service du soir. Finan-
cierement ensuite car, « en demi-
jauge, ce n'est pas viable. Heureu-
sement que I'Etat nous aide
encore jusqu’a fin aofit. Et quon
pourra reprendre avec une jauge
normale bient6t. »
Marie-Lise PERRIN

La liberté retrouvée dans les cafés jusqu’au gong

Sous un ciel d'orage, les clients des
bistrots strasbourgeois n’ont pas vrai-
ment profité, mercredi 9 juin, de la
réouverture des salles de café, préfé-
rant prendre un verre en terrasse
avec le sentiment d’'une liberté re-
trouvée. Malgré un couvre-feu 223 h.

C'est fou comme deux petites heures
de différence, le passage du couvre-feu
de 21 h a 23 h, peuvent vous faire voir
la vie différemment. « On a retrouvé la
liberté alors qu’avant on n’avait pas le
temps de respirer », témoigne Léo, at-
tablé avec Emilie 2 la terrasse du café
Bale, place d’Austerlitz a Strasbourg.

Penser au lendemain

Ces deux étudiants strasbourgeois
ont di patienter une petite dizaine de
minutes avant de pouvoir trouver une
place. Et ils comptent bien profiter de
leur soirée jusqu'a la limite des 23h.
« Quand le couvrefeu était 2 21h, le
service s’arrétait un quart d’heure
avant, les régles sont bien respectées ».
La pluie est venue perturber a 21h30
cet instant de liberté.

A la liberté retrouvée ! Photo DNA/Jean-Franois BADIAS

Un instant de liberté qui tombe donc
un mercredi. Et si les clients des cafés
et restaurants ne sont « plus obligés de
regarder ’heure toutes les deux minu-
tes pour se dire quil va falloir ren-
trer », apprécie Charlotte, confortable-
ment installée sur une terrasse du quai
des Bateliers, il faut penser au lende-
main. Uambiance n’est pas celle d’'une
fin de semaine et la météo joue beau-
coup.

Et maintenant, le beau temps !

Les terrasses sont pleines, ou pres-
que, tout le long du quai, mais la foule
ne se presse pas. « Il y avait une file
d’attente d'une dizaine de metres la
semaine dernidre quand il faisait
beau », rapporte Stéphane, serveur au
café Atlantico. Et pourtant, presque
tout le monde s’accorde pour dire que
« cest un retour a la normalité, a la
liberté ». Mercredi soir, la météo n’a
pas joué le jeu. Ce n'est que partie
remise. Le beau temps est annoncé a
partir de ce jeudi.

J-F.C.
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La winstub Chez Yvonne change de propriétaire

© Aletheia Press / S. Dungler
La mythique winstub Chez Yvonne, a deux pas de la cathédrale de Strasbourg, change de propriétaire.

La winstub Chez Yvonne change de main. C'est la famille Burrus (holding Salpa) qui rachéte, en partenariat
avec Cédric Moulot en pleine restructuration de son groupe CM Collection (Au Crocodile, le 1741, etc.),
le mythique établissement du centre-ville de Strasbourg. La maison a fidélisé des personnalités telles que
Johnny Hallyday, Jean Rochefort ou encore Jacques Chirac : I'ancien président s'y est attablé onze fois,
notamment pour des rendez-vous diplomatiques restés célébres, avec Helmut Kohl ou encore Boris Elstine
. Il'y affectionnait tout particulierement la téte de veau et bien sir... la choucroute. L'institution avait été vendue
en 2001 a la famille Valmigére par sa célébre patronne Yvonne Haller , décédée en 2014. Aujourd'hui,
la famille Burrus annonce vouloir “ conserver l'histoire et les traditions bien connues de Chez Yvonne, un
restaurant emblématique appartenant avant tout a I'histoire de I'Alsace, aussi bien qu'aux Strasbourgeois”.
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Cédric Moulot
s'installe Chez Yvonne

Chez Yvonne rentre dans le portefeuille de CM Collection.

C édric Moulot poursuit sur
sa lancée : conserver le pa-
trimoine gastronomigue de
Strasbourg. Quelgues années
aprés Le Crocodile, il vient
d'ajouter a CM Collection 'autre
institution de Strashbourg : Chez
Yvonne, Avec I'appui de la fa-
mille Burrus, il prend donc pos-
session des deux restaurants les
plus emblématiques de la capi-
tale européenne. Si Chez Yvonne
n'a jamais fait la course aux

étoiles, le restaurant aura été le
lieu d'accueil de nombreuses
personnalités, jusqu'a faire ['his-
toire de I'Europe autour de re-
pas entre les hommes d'Etat
Jacques Chirac et Helmut Kohl.
Winstub typique, elle ne devrait
pas changer de visage, mais
toujours fidéliser la clientele lo-
cale. « Nous ne sommes que de
passage, un tel établissement,
iconique, doit nous le rappeler »,
conclut Cédric Moulot. ®
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